CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Luzerner Fastesuppe

25¢g Trockenerbsen griin, eingeweicht
25 ¢ Trockenbohnen eingeweicht
1.25 1 Wasser
75 ¢ Kartoffeln kleine Wiirfel
100 g Weisskohl feinblattrig geschn.
100 g Karotten feinblattrig geschn.
509 Spinat Streifen geschn.
509 Blumenkohl Rdschen
0.5 dl Milch
40 g Mehl
20 ¢ Pflanzenfett
Salz, Pfeffer, Muskat
1 Stk Ei

1 Stk Eigelb

0.5 dl Rahm
20 g Petersilie gehackt
20 g Schnittlauch gehackt

Chochete vom 05. September 2002 Tisch 3

Luzerner Fastesuppe
©OO
Lozéarner Chuigelipaschtete
©00
Meggener Feigen

Zubereitung:

Erbsen und Bohnen in Wasser dreiviertel weich kochen (ca.
30 Minuten)

Gemiise hinzufiigen und gar kochen (weitere ca. 20 Minuten,
probieren).

Milch, Fett, Mehl und das halbe Ei zu einem Teig verarbeiten,
davon mit einem Essloéffel Klésschen abstechen und kurz in
der Suppe mitkochen.

Abschmecken.

Suppe mit verquirltem Eigelb und Rahm binden.

darliberstreuen und servieren.
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